1. Grūdų produktas iš kviečių, kvietrugių, rugių, miežių, kukurūzų, ryžių, avižų, žirnių, sojų, pupų viso grūdo ir/ar ne viso grūdo grūdų produktų (miltų, kruopų, rupinių, dribsnių su sėlenomis, gemalais arba be jų), b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad yra klampios arba birios tekstūros ir jį sudaro ekstruduoti ir fermentais hidrolizuoti (sucukrinti) grūdai ir jų produktai, būtent,

klampios tekstūros grūdų produkto sudėtinės dalys (masės procentais):

baltymai 2,5 – 10;

riebalai 1 – 5;

mono ir disacharidai 15- 45;

polisachridai  10- 30;

skaidulinės medžiagos  1- 20;

mineralinės medžiagos 1 – 10;
vanduo iki  100;

birios tekstūros grūdų produkto sudėtinės dalys (masės procentais):

baltymai 4 – 12;

riebalai 1 – 7;

mono ir disacharidai 10- 40;

polisacharidai 15- 40;

skaidulinės medžiagos  1- 25;

mineralinės medžiagos 1 – 11;
vanduo iki  100.

2. Grūdų produktas pagal 1 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad jis yra vienos rūšies grūdų (miltai, kruopuos, rupiniai, dribsniai su sėlenomis, gemalais arba be jų) produktas ar kelių grūdų rūšių grūdų produktų mišinys. 

3. Grūdų produktas pagal 1 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad klampios tekstūros produkto klampa yra nuo 103 iki 105 Pa s, sausųjų medžiagų kiekis yra nuo 50 iki 75, geriausiai 65 masės procentai, gliukozės (dekstrozės) ekvivalentas yra nuo 10 iki 70.

4. Grūdų produktas pagal 1 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad birios tekstūros (miltų, kruopų, granulių, dribsnių formos) grūdų produkto drėgnis yra ne didesnis kaip 14 masės procentų, o gliukozės (dekstrozės) ekvivalentas yra nuo 10 iki 50.

5. Grūdų produkto pagal 1 - 3 punktus gamybos būdas, kai grūdų produktą(us), valo, smulkina, pila į vandeninį fermentų tirpalą, gautą masę pašildo iki fermentų veiklai optimalios temperatūros, išlaiko, pakaitina iki fermentų inaktyvavimo temperatūros, fasuoja į talpyklas,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad grūdų produktą(us), drėkina, ekstruduoja, smulkina ir į vandeninį fermentų tirpalą pila ne mažiau kaip dviem porcijomis tiek, kol šioje tyrėje (masėje) pasiekia 50 - 70 procentų sausųjų medžiagų koncentraciją, maišo, homogenizuoja ir išlaiko optimalioje fermentų veiklos temperatūroje nuo 0,5 iki 4,0 val. tol, kol pasiekia norimą krakmolo sucukrinimo laipsnį (gliukozės-dekstrozės ekvivalentą), ir/ar sausųjų medžiagų koncentraciją, ir/ar klampą.

6. Grūdų produkto gamybos būdas pagal 5 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad tyrę (masę) homogenizuoja vieną arba kelis kartus praleidžiant per dispergatorių arba homogenizatorių, arba koloidinį malūną, arba išcentrinį pulsacinį siurblį.

7. Grūdų produkto gamybos būdas pagal 5 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad tyrę (masę) homogenizuoja recirkuliuodami per rotorinį pulsacinį aparatą.

8. Grūdų produkto gamybos būdas pagal 5 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad tyrės (masės) homogenizavimo trukmė sudaro nuo 1 iki 75 procentų grūdų produkto gamybos (fermentavimo) laiko sąnaudų.

9. Grūdų produkto pagal 4 punktą gamybos būdas,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad pagal 5 punktą pagamintą klampios tekstūros tyrę (masę), kurios gliukozės (dekstrozės) ekvivalentas yra nuo 10 iki 50, džiovina karštu oru ir/ar kontaktiniu būdu iki ne didesnio kaip 14 procentų drėgnio.

